Analisis Kadar Vitamin C pada Selai Stroberi (Fragaria sp.) - Buah Naga (Hylocereus costaricensis) by Nisa, Siti Rofiatun et al.
 e-Jurnal Ilmiah SAINS ALAMI (Known Nature) 
Volume 2/ No.: 2 / Halaman 1 - 7  /Januari  Tahun 2020 
ISSN (e): 2657-1692 
 
Sains Alami                              Analisis Kadar Vitamin C pada Selai Stroberi–Buah Naga                       1 
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(Hylocereus costaricensis) 




Siti Rofiatu Nisa1*), Hari Santoso2**), Ahmad Syauqi3 




Asupan makanan memerlukan bahan yang mengandung vitamin C agar tubuh tetap sehat seperti pada stroberi 
dan buah naga. Salah satu usaha untuk memperpanjang daya simpan dan mempertahankan kandungan gizinya 
dengan dijadikan produk olahan selai. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa kandungan vitamin C 
pada hasil olahan selai stroberi (Fragaria sp.) dan buah naga (Hylocereus costaricensis) dengan konsentrasi 
perbandingan buah naga dan buah stroberi yang berbeda yaitu 1:1, 1:2, 1:3. Metode yang digunakan adalah 
metode eksperimen dengan rancangan penelitian berupa Rancangan Acak Lengkap (RAL). Analisa vitamin C 
menggunakan uji kualitatif dan metode iodimetri untuk uji kuantitatif. Hasil penelitian didapat beda sangat nyata 
antar perlakuan, dengan nilai perlakuan 1:3 tertinggi yaitu 24,96 mg/100 gram. Uji kualitatif dan kuantitatif 
pada vitamin C menunjukkan semakin banyak stroberi yang digunakan maka semakin tinggi kadar vitamin C-
nya.  
Kata kunci: Campuran buah, Iodometri 
 
ABSTRACT 
Food intake need ingredient containing vitamin C so that the body remains healthy as in the strawberry and 
Dragon fruit. One of the efforts to extend the power save and maintain the content of its nutrition value of 
processed products made with jam. The purpose of this research is to analyze the content of vitamin C in 
processed jam strawberries (Fragaria sp.) and Dragon fruit (Hylocereus costaricensis) in comparison with a 
concentration of fruit and Dragon fruit strawberries of differen; 1:1, 1:2, 1:3. The method used is the method of 
experiment with the design research in the form of a complete Random Design (CRD). Analysis of vitamin C 
using test qualitative and quantitative test methods for iodimetri. The research results obtained difference  
between treatmen, and treatment of 1:3 resulted  2.,96 mg/100 g.The qualitative and quantitative test on vitamin 
C shows the result of the more strawberries are used then the higher levels of vitamin C. 
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Pendahuluan 
 Asupan makanan memerlukan bahan yang mengandung vitamin C agar tubuh tetap sehat dan 
terhindar dari berbagai penyakit. Vitamin C merupakan salah satu antioksidan yang sangat dibutuhkan 
oleh tubuh. Antioksidan sangat berperan penting untuk menjaga kesehatan tubuh serta untuk 
menangkal radikal bebas. 
Antioksidan sangat diperlukan oleh tubuh untuk menangkal radikal bebas tersebut dan untuk 
memperkuat daya tahan tubuh. Berbagai bahan alam di Indonesia banyak mengandung antioksidan 
dengan berbagai bahan aktifnya [1]. Penggunaan bahan alam sebagai antioksidan diperlukan untuk 
meningkatkan kualitas kesehatan masyarakat dengan biaya relatif terjangkau. Banyak tumbuhan 
maupun buah yang mengandung antioksidan khususnya vitamin C, seperti buah naga dan buah 
stroberi. 
Buah naga merah merupakan buah yang memiliki banyak senyawa bioaktif yang berpotensi 
sebagai anti radikal bebas misal betasianin. Kandungan gizi buah naga sangat beragam, misal protein 
dan serat, serta beberapa vitamin contohnya vitamin B1, vitamin B2, dan vitamin C [2]. Buah Stroberi 
adalah salah satu buah yang sangat bermanfaat bagi tubuh dengan kandungan vitamin C yang cukup 
tinggi. Stroberi banyak mengandung nutrisi, seperti senyawa bioaktif (fenol, flavonoid, ellagic acid), 
pigmen merah alami stroberi menunjukkan adanya senyawa polifenol berupa antosianin yang 
berfungsi sebagai antioksidan [3]. 
Sifat buah naga dan buah stroberi tidak tahan simpan dan mudah rusak sehingga diperlukan 
pengolahan lebih lanjut agar dapat dipertahankan kandungan gizinya serta memperpanjang daya 
simpan. Banyak pengolahan yang bisa dilakukan, salah satunya adalah dengan diolah menjadi selai. 
Produk selai harus tetap memperhatikan kandungan gizinya terutama kandungan vitaminnya. 
Berdasarkan uraian tersebut maka peneliti melakukan penelitian tentang analisis kandungan 
vitamin C pada hasil olahan selai stroberi (Fragaria sp.) - buah naga (Hylocereus costaricensis). 
Material dan Metode  
Bahan dan Alat  
Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah naga super merah yang 
diperoleh di pasar Dinoyo Malang, sedangkan buah stroberi diperoleh dari perkebunan stroberi di 
Pandanrejo Batu Malang. Adapun bahan tambahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu gula, 
aquadest, Iodin, Kalium Iodida, Natrium Thiosulfat, Natrium Bikarbonat, dan indikator amilum. 
Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu, wajan, pengaduk, pisau, kompor, blender, 
timbangan, wadah, pipet tetes, kertas saring, buret, erlenmeyer, labu ukur, corong, gelas beacker, 
gelas ukur, tabung reaksi, mortar, thermometer, gelas arloji, botol reagen gelap, kertas label, dan 
pembakar spiritus. 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini dilakukan menggunakan metode eksperimen dan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan 4 perlakuan dan 5 kali ulangan. 
Cara Kerja 
Pembuatan Selai Buah Naga-Stroberi: Stroberi dan Buah Naga dihancurkan dengan blender 
hingga halus kemudian dituangkan ke wajan dan ditambah gula. Kemudian dipanaskan menggunakan 
api kecil dengan suhu ± 35-45°C. Suhu harus diatur tetap stabil dan selai terus diaduk hingga 
kalis. Setelah selai kalis kemudian diangkat dan dimasukkan dalam wadah. Dilakukan hal 
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Pembuatan Larutan Iodium 0,1 N: Pembuatan larutan iodium 0,1 N adalah sebagai berikut : (1) 
Diambil zat I2 dan diletakkan di atas gelas arloji hingga timbangan menunjukkan berat sebanyak 6,35 
g, kemudian dipindahkan ke dalam gelas beaker 250 mL (2) Ditimbang KI sebanyak 9 gram dan 
dipindahkan ke dalam gelas beaker 250 mL yang telah berisi I2 (3) Gelas arloji yang digunakan untuk 
menimbang dibersihkan dengan menyemprotkan aquades menggunakan botol cuci (4) Ditambahkan 
aquades sebanyak 150 mL dan diaduk secara perlahan-lahan hingga homogen (5) Setelah homogen, 
dipindahkan ke dalam botol volumetrik 500 mL dan ditambah aquades sampai tanda batas dan 
dikocok hingga homogen (6) Larutan yang sudah homogen dipindahkan ke dalam botol reagen gelap 
dan diberi label. 
Pembuatan Larutan Natrium Tiosulfat 0,1 N: Pembuatan Larutan Natrium Tiosulfat 0,1 N 
adalah sebagai berikut: (1) Ditimbang zat Na2S2O3 sesuai berat yang diinginkan yaitu sebanyak 6.25 g 
kemudian dipindahkan ke dalam gelas beaker 250 mL (2) Ditimbang NaHCO3 sebanyak 0,2 g dan 
dipindahkan ke dalam gelas beaker 250 mL yang telah berisi Na2S2O3 (3) Ditambahkan aquades 
sebanyak 100 mL dan diaduk secara perlahan-lahan hingga homogen (4) Setelah homogen, 
dipindahkan ke dalam botol volumetrik 250 mL dan ditambah aquades sampai tanda batas, dan 
dikocok hingga homogen kemudian distandarisasi. 
Pembuatan Indikator Amilum: Ditimbang tepung kanji sebanyak 0,5 gram kemudian dilarutkan 
dengan akuades sampai volume 50 mL dan didihkan larutan amilum hingga diperoleh larutan yang 
agak kental. 
Standarisasi Larutan Iodium Dengan Natrium Tiosulfat: Disiapkan buret dan diisi dengan 
Na2S2O3 0,1 N yang telah distandarisasi. Larutan Iodin dipipet 25 mL ke dalam erlenmeyer 250 mL 
dan diencerkan dengan akuades sampai volumenya 100 mL. Selanjutnya larutan Iodin dititrasi dengan 
Na2S2O3 dan hentikan titrasi bila larutan berwarna kuning pucat. Selanjutnya ditambah 5 tetes 
indikator amilum, dihomogenkan dan dilanjutkan titrasi secara perlahan. Dihentikan titrasi bila warna 
biru larutan tepat menghilang  dan ditentukan volume Na2S2O3 dengan melihat angka pada buret. 
Selanjutnya dihitung kadar I2 setelah pembakuan dengan rumus: 




Uji Kualitatif Vitamin C: Uji kualitatif vitamin C dilakukan sebagai berikut:  (1) Diambil tabung 
reaksi yang bersih dan kering, di beri label untuk setiap sampel, (2) Diambil sampel sebanyak 5 gram, 
(3) Sampel dilarutkan dengan menggunakan aquades pada labu ukur 100 mL hingga tanda batas, (4) 
Diambil 1 mL dan dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang telah disiapkan, (5) Diteteskan iodin 0,1 
N dan di catat berapa tetes hingga warna berubah, (6) Adanya vitamin C ditandai oleh hilangnya 
warna iodin 0,1 N. 
Uji Kuantitatif Vitamin C: Uji kuantitatif vitamin C dilakukan sebagai berikut: (1) Disiapkan 
buret 50 mL dan diisi dengan iodin 0,1 N serta tabung erlenmeyer dan diberi label untuk setiap 
sampel (2) Diambil sampel sebanyak 5 gram (3) Sampel dilarutkan pada labu volumetrik 100 mL 
sampai tanda batas dan disaring dengan kertas saring untuk memisahkan filtratnya (4) Diambil 
sebanyak 50 mL filtrat dengan menggunakan gelas ukur dan dimasukkan dalam erlenmeyer 250 mL 
(5) Ditambahkan akuades 50 mL dan 2 mL indicator amilum (6) Sampel dititrasi dengan cepat 
menggunakan larutan iodin 0,1 N hingga terjadi perubahan warna menjadi biru mantap (7) Kemudian 
hitung kadar vitamin C dengan rumus berikut: 
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Analisis Data: Sampel yang berupa selai hasil olahan buah naga - stroberi dengan konsentrasi bahan 
yang berbeda diuji kadar vitamin C nya. Data kemudian dianalisis menggunakan ANOVA dengan 4 
perlakuan masing-masing 5 kali ulangan untuk menilai adakah perbedaan rerata antar perlakuan. Hasil 
akhir dari analisis ANOVA adalah nilai F hitung yang dibandingkan dengan nilai F tabel. Jika nilai F 
hitung lebih besar dari F tabel, maka dilanjutkan dengan uji BNT 5% untuk menilai adakah perbedaan 
nyata rerata antar kelompok perlakuan [4].  
Hasil dan Diskusi 
 Buah Naga dikatakan masih segar jika terdapat sisik atau sulur berwarna hijau kekuningan 
yang menyelimuti kulitnya serta tidak terdapat luka-luka dibagian kulit buah, karena buah yang luka 
dibagian luarnya dikhawatirkan akan mempengaruhi bagian dalamnya [5]. Sedangkan buah stroberi 
segar dicirikan dengan tidak adanya memar pada buah [6]. Pada penelitian ini juga menggunakan 
gula. Penelitian ini merupakan inovasi dari produk selai buah naga yang dicampur dengan stroberi. 
Selai merupakan salah satu produk makanan yang sudah tidak asing lagi bagi masyarakat Indonesia. 
Proses pembuatan selai Stroberi- Buah Naga terdiri dari beberapa proses, yakni penghancuran 
buah dan pemasakan. Pada penelitian ini menggunakan empat perlakuan yaitu kontrol, 1:1, 1:2, dan 
1:3. Pada kontrol menggunakan perlakuan 1:1 dengan bahan 100 gram buah naga : 100 gram buah 
stroberi yang dihaluskan tanpa dimasak. Pada perlakuan 1:1 bahan yang digunakan adalah 100 gram 
buah naga : 100 gram buah stroberi ditambah 20 gram gula putih yang kemudian dimasak dan terus 
diaduk hingga kalis. Sedangkan pada perlakuan 1:2 menggunakan 100 gram buah naga : 200 gram 
buah stroberi ditambah 30 gram gula putih. Terakhir pada perlakuan 1:3 menggunakan 100 gram buah 
naga : 300 gram buah stroberi ditambah 40 gram gula putih. Fungsi penambahan gula adalah untuk 
memberi rasa manis pada selai serta sebagai pengawet alami pada selai agar bertahan hingga beberapa 
hari. Hal yang selanjutnya dilakukan yaitu analisis kadar vitamin C dengan menggunakan metode 
Iodimetri.  
Pada analisis kualitatif reagen yang digunakan adalah reagen iodin. Sampel yang telah 
dilarutkan diambil sebanyak 1 mL kemudian ditetesi iodin 0,1 N dan dicatat beberapa tetes hingga 
warna berubah. Adanya vitamin C ditandai oleh hilangnya warna iodin. Pada perlakuan kontrol iodin 
yang digunakan rata-rata sebanyak 10 tetes. Pada perlakuan 1:1 iodin yang digunakan sebanyak 6 
tetes. Untuk perlakuan 1:2 iodin yang digunakan sebanyak 8 tetes. Terakhir pada perlakuan 1:3 iodin 
yang digunakan rata-rata sebanyak 13 tetes. Semakin banyak jumlah tetesan larutan iodin 
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Sedangkan pada analisis kuantitatif kadar vitamin C selai Stroberi - Buah Naga diperoleh hasil 
seperti gambar 1. yang menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang signifikan pada masing-masing 
perlakuan. Pada perlakuan kontrol kadar vitamin C selai menunjukkan nilai rata-rata sebesar 22,4 
mg/100 gram. Sedangkan pada P1dengan perbandingan buah naga- stroberi 1:1 kadar vitamin C selai 
mengalami penurunan, yakni sebesar 18,52 mg/100 gram. Pada P2 dengan perbandingan buah naga- 
stroberi 1:2 kadar vitamin C mengalami peningkatan yaitu sebesar 21,44 mg/100 gram. Terakhir pada 
P3 dengan perbandingan buah naga- stroberi 1:3 kadar vitamin C selai mengalami peningkatan lagi 
yakni sebesar 24,96 mg/100 gram. Hasil analisis menunjukkan bahwa pada setiap perlakuan terdapat 
hasil yang berbeda. 
Pada diagram di atas dapat dilihat bahwa kadar vitamin C yang terbaik terdapat pada P3 yang 
nilai rata-ratanya melebihi nilai kontrol yaitu sebesar 24,96 mg/100 gram. Hal ini disebabkan karena 
jumlah stoberi yang digunakan lebih banyak dari perlakuan yang lainnya sehingga menyebabkan 
kandungan vitamin C nya menjadi sangat tinggi.  
Asam askorbat (vitamin C) mempunyai sifat mudah larut air dan cepat mengalami penurunan 
apabila mengalami pemanasan pada suhu yang tinggi. Untuk dapat menstabilkan kadar vitamin C, 
maka pada saat memasak selai digunakan suhu sekitar 35-45ºC dengan waktu pengolahan selama ± 30 
menit. Suhu yang digunakan pada perlakuan kontrol memiliki nilai rata-rata sebesar 40,1ºC. Pada 
perlakuan 1:1 suhu pemanasan memiliki rata-rata sebesar 40,6ºC. Perlakuan 1:2 suhu pemanasan rata-
rata sebesar 40,8ºC. Terakhir pada perlakuan 1:3 suhu pemanasan rata-rata sebesar 40,3ºC. Rata-rata 
suhu pemanasan pada setiap perlakuan dapat dilihat pada Gambar 2. 
Pada analisis kadar vitamin C diperoleh hasil yang berbeda nyata. Perbedaan tersebut 
dikarenakan adanya beberapa faktor seperti suhu pada saat proses pengolahan dan juga perbedaan 
konsentrasi bahan yang digunakan. Hasil uji ANOVA kadar vitamin C selai buah naga-stroberi 
menunjukkan bahwa nilai F hitung lebih besar dari F tabel (0,01) yang berarti bahwa terdapat 
perbedaan sangat nyata pada setiap perlakuan. Vitamin C merupakan senyawa asam yang rentan 
terhadap proses pemanasan, oleh karena itu pengolahan selai pada penelitian ini menggunakan suhu 




Gambar 2. Diagram Rerata Suhu Pengolahan Selai Stroberi - Buah Naga 
 
 
Hasil sidik ragam ANOVA pada Tabel 1 menyatakan bahwa nilai F hitung lebih besar 
dari nilai F tabel yaitu 18,42>5,29 yang berarti menolak H0 dan menerima H1 yang artinya 
terdapat perbedaan nyata pada setiap perlakuan. Karena nilai F hitung lebih besar dari F tabel 
sehingga analisis dilanjutkan menggunakan uji BNT pada taraf 5%. Hasil dari uji BNT 5% 






































 e-Jurnal Ilmiah SAINS ALAMI (Known Nature) 
Volume 2/ No.: 2 / Halaman 1 - 7  /Januari  Tahun 2020 
ISSN (e): 2657-1692 
 
Sains Alami                              Analisis Kadar Vitamin C pada Selai Stroberi–Buah Naga                       6 
 
Tabel 5. Perbedaan Rerata Antar Perlakuan Berdasarkan Hasil Uji BNT Taraf 5%. 
 






 Tabel di atas menunjukkan bahwa pada setiap perlakuan menunjukkan hasil yang berbeda nyata 
kecuali pada perlakuan Ko dan P2. Rentang antara hasil Ko dan P2 adalah kurang dari 1,86 sehingga 
hasilnya tidak berbeda nyata atau sama. Sedangkan pada perlakuan yang lain hasilnya adalah berbeda 
nyata karena memiliki rentang lebih dari 1,86 pada setiap perlakuan. 
 Semakin banyak stroberi yang digunakan dalam pembuatan selai maka semakin tinggi kadar 
vitamin C nya, karena buah stroberi memiliki kadar vitamin C yang lebih tinggi daripada buah naga. 
Jumlah vitamin C yang diperlukan oleh orang dewasa agar tidak terjadi defisiensi adalah sebesar 10 
mg/hari. Untuk bisa memenuhi kebutuhan vitamin C harian maka diperlukan ± 50 gram selai Stroberi 
– Buah Naga, sehingga selai stroberi – buah naga dapat dijadikan alternatif untuk memenuhi 
kebutuhan vitamin C harian. 
Kesimpulan 
 
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa uji kualitatif dan kuantitatif pada vitamin C 
menunjukkan hasil rata-rata kadar vitamin C selai buah stroberi-buah naga terdapat perbedaan karena 
konsentrasi stroberi-buah naga yang digunakan berbeda. Pada perlakuan 1:1 (sebelum diolah)	() = 
22,4 mg/100 gram; perlakuan 1:1 (setelah diolah) (+ =18,52 mg/100 gram; perlakuan 1:2 (setelah 
diolah) (+ = 21,44 mg/100 gram; dan perlakuan 1:3 (setelah diolah) (+ =24,96 mg/100 gram. Semakin 
banyak stroberi yang digunakan maka semakin tinggi kadar vitamin C-nya.  
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